




Saat ini banyak sekali berbagai macam inovasi produk makanan dan 
minuman sehingga produknya digemari masyarakat terutama kalangan anak-anak 
hingga dewasa. Es krim merupakan salah satu olahan makanan yang cukup 
digemari karena banyaknya varian rasa dan warna, karena terdapat penambahan 
berbagai aneka rasa sehingga sangat menarik. Banyaknya inovasi dari berbagai 
varian es krim ini meningkatkan minat konsumen yang cukup tinggi. Konsumsi es 
krim di Indonesia berkisar 0,5 liter/orang/tahun sedangkan potensi pasar es krim 
di Indonesia dapat mencapai 110 juta liter/tahun, namun yang terpenuhi baru 40 
juta liter/tahun (Violisa et al., 2012). 
Bahan utama es krim itu sendiri biasanya adalah susu yang berasal dari 
sapi perah. Tidak adanya kandungan serat dalam bahan baku es krim menjadi 
pemicu masyarakat untuk menambahkan serat dari bahan lain kedalam adonan es 
krim, sehingga ketika masyarakat mengkonsumsi es krim tidak hanya lemak dan 
protein yang  tercukupi  melainkan kebutuhan serat pun terpenuhi. Serat memiliki 
banyak manfaat diantaranya melancarkan pencernaan, mengencerkan zat racun, 
menurunkan kadar kolesterol serta menurunkan resiko penyakit jantung. Serat 
dapat ditemukan pada buah, kacang-kacangan, dan sayuran (Nugrahawati, 2011). 
Salah satu bahan baku yang karakteristiknya mirip dengan susu adalah produk 
kacang-kacangan, kelompok kacang-kacangan selain menjadi sumber protein dan 
lemak, memiliki sumber vitamin, mineral, dan serat yang baik (Triyono, 2010). 
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Kacang kedelai adalah salah satu varietas kacang-kacangan yang tidak 
asing dikonsumsi dan dikenal oleh masyarakat Indonesia sebagai bahan dasar 
olahan sari kacang kedelai atau disebut sari kedelai. Tingkat konsumsi sari kedelai 
di Indonesia masih relatif rendah bila dibandingkan dengan Cina, Filipina atau 
Thailand, padahal sari kedelai berpotensi untuk diolah menjadi produk yang 
memiliki nilai ekonomis yang lebih tinggi. Salah satu produknya ialah seperti 
diolah untuk menjadi bahan baku es krim, protein hewani tersebut dapat 
digantikan dengan protein nabati karena mempunyai karakteristik yang serupa. 
Selain harganya relatif murah, bahan pangan sumber protein nabati juga lebih 
rendah lemak, tidak mengandung kolesterol, dan berkalori rendah jika 
dibandingkan dengan protein hewani, serta proteinnya 11 kali lebih tinggi (Sigit et 
al., 2010). Selain itu, sari kedelai juga mempunyai manfaat lainnya yaitu  
mempunyai sifat antikanker antaralain isoflavon, inhibitor protease, fitat, saponin, 
phitoseterol, asam lemak, dan omega-3 (Pretysta, 2012). Akan tetapi sari kedelai 
mempunyai kelemahan, yaitu bau langu yang terdapat didalamnya, sehingga perlu 
penambahan aroma lain yang dapat menutupi bau langu tersebut seperti aroma 
buah. Selain itu, bau langu dapat dicegah dengan merusak sistem enzim dengan 
perlakuan panas dan seleksi terhadap kedelai (Rokhayati, 2011).  
Nangka adalah buah yang mempunyai ciri khas aroma yang sangat kuat 
dan mempunyai nilai ekonomis yang rendah. Nangka merupakan buah tropis yang 
belum mendapat prioritas, sehingga perlu adanya pengolahan lebih lanjut 
(Nurmedika et al., 2013). Aroma dan rasa khas dari buah nangka banyak diminati 
oleh masyarakat, terutama masyarakat Indonesia. Banyak sekali manfaat dari buah 
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nangka, diantaranya adanya kandungan vitamin C, vitamin A, kalium, 
fitronutrien, mineral, dan serat (Harahap et al., 2014). Penambahan buah nangka 
pada es krim sari kedelai diharapkan dapat menutupi bau langu dari kedelai, 
menambah nilai serat dalam es krim dan meningkatkan nilai ekonomisnya 
sehingga nilai tambahnya lebih besar.   
Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian yang mengkaji tentang 
es krim sari kedelai dengan penambahan buah nangka. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengukur nilai overrun, resistensi pelelehan, kadar serat kasar dan 
sifat organoleptik seperti warna, rasa manis, tekstur, aroma, citarasa dan kesukaan 
dengan berbagai konsentrasi penambahan buah nangka serta mengetahui 
perlakuan terbaik penambahan buah nangka terhadap es krim. 
 Manfaat penelitian ini adalah diperolehnya informasi mengenai seberapa 
besar presentase buah nangka yang optimal untuk menghasilkan es krim yang 
disuka dan dapat menutupi aroma langu dari kedelai. Disamping itu penggantian 
susu sapi oleh sari kedelai diharapkan dapat menekan harga jual es krim dan 
diharapkan penelitian ini mampu berkontribusi dalam bidang diversifikasi produk 
pangan dan juga sebagai pangan fungsional. 
 
 
